
＜班の準備物＞ 

※金網サイズ目安50～100cm程度✕40cm以上
＜個人の準備物＞ 



メニュー 所要時間 人数・班 必要経費 

焼きそば ２H 

９６名まで 

８人×１２班まで 

材） 350 円＋研）50 円 （一人分） 

薪代（1 束650 円×使用かまど数） 
カレーライス or ハヤシライス ４H 材） 640 円＋研）50 円 （一人分） 

阿蘇高菜めし・だご汁 ４H 材） 640 円＋研）50 円 （一人分） 

豚汁（米付き） ４H 材） 600 円＋研）50 円 （一人分） 

バーベキュー（米付き） ４H 材）1,600 円＋研）50 円 （一人分） 薪代（1 束 650 円×使用かまど数）＋炭※１ 

セルフピザ ４H 

1 班10 人編

成を推奨 

材）4,500 円 （１０人１セット） 研）50 円×(人数分)＋炭代※1 

石窯ピザ ４H 材）4,500 円 （１０人１セット） 

研）５０円×（人数分） 
＋ 

石窯使用時燃料費2,920 円 

石窯パン ４H 材）3,000 円 （１０人１セット） 

ｷｬﾍﾞﾂｽｰﾌ  ゚ ４H 材）1,700 円 （１０人１セット） 

石窯クッキー ４H 材）2,600 円 （１０人１セット） 

※1 バーベキュー用炭  （３ｋｇ）800 円  （６ｋｇ）1,400 円  ☆ ガス台で調理する場合は、320 円（１口）必要となります。 

 



 

団体の準備物はそろっていますか？  

    



 

団体の準備物はそろっていますか？



 

焼きそばの作り方 

  

  

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

材料 
中華麺1玉（１５０ｇ） 

 豚肉・キャベツ・玉ねぎ・人参ピーマン  
油・塩コショウ・粉ソース 

①野菜を食べやすい大きさにカットします。 

※豚肉はカットされているのでカットしませ

ん。 

➁油をしきます。 

➂豚肉を少し色が変わるまで炒めます。 

④色が変わったら野菜をすべて入れて炒めま

す。 

⑤全体に火が通ったら麺をのせます。 

※ポイント 

麺をのせた後、コップ 1/3 の水をいれます。水を入れ

ることで焦げにくくなり、麺が蒸されます。 

⑥麺に火が通ったら粉ソースと塩コショウで味付けを

します。 

⑦お皿に盛りつけます。 

⑧最後に鉄板から焼きそばを全て取ります。しばらく鉄

板を冷ましてから水を入れます。そうすると汚れが浮き

片付けしやすくなります。 

⑨鉄板は金属たわしできれいに汚れをおとします！ 

⑩灰は、灰捨て場へ。燃え残っている薪は、ピザ窯で燃

やしきってください。 

所用時間 2時間 

火加減のポイント 
※弱火か中火 

強火だとすぐにこげます 



 

 

鉄板 に愛を 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

焼きそばで使用した鉄板の片付け方 

 

Step① 

亀のこたわしで汚れを落とす。 

※洗剤は使わない！ 

Step② 
ふきんできれいにふきあげる。 

※水分は一滴も見逃さない！ 

Step③ 

キッチンペーパーに油を染み込ませる。 Step④ 
薄く油を塗る。 

愛を込めて塗る！ 

Step⑤ 
最後は鉄板の下に2枚新聞紙を敷く。これで終了。 

ここまでできたら無線で職員に連絡をする。 

皆さんの鉄板への愛を職員が確かめにいきます。 

鉄板は手入れをしなければすぐにサビが出ます。 

皆さんが愛を込めて手入れをすることでサビの発生を防ぎ、次の人が気持ち

よく使えます。 

さあ、皆さんの愛が試される時です。使った鉄板を綺麗にしましょう！ 


